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INTISARI
Kulit durian yang dianggap sebagai “sampah” ternyata memiliki manfaat
yang cukup banyak. Albedo merupakan bagian kulit buah durian yang memiliki
bagian paling besar yaitu 60-75%, sedangkan untuk buahnya hanya 20-35%.
Tujuan dari penelitian ini untuk mengetahui pengaruh kombinasi daging buah dan
albedo durian terhadap kualitas (sifat fisik, kimia, mikrobiologis, dan
organoleptik) selai lembaran durian (Durio zibethinus Murr.) dan menentukan
kombinasi daging buah dan albedo durian yang tepat untuk menghasilkan selai
lembaran durian dengan kualitas terbaik. Percobaan ini dilakukan dengan
menggunakan Rancangan Acak Lengkap dengan 5 perlakuan yaitu perlakuan A
(100% daging : 0% albedo), perlakuan B (65% daging : 35% albedo), perlakuan C
(50% daging : 50% albedo), perlakuan D (35% daging : 65% albedo), dan
perlakuan E (20% daging : 80% albedo). Parameter yang diuji adalah kadar air,
kadar abu, kadar serta, kadar pektin, kadar -karoten, kadar gula reduksi, uji fisik
kekuatan gel, jumlah angka lempeng total, jumlah kapang dan khamir, serta uji
organoleptik. Hasil penelitian menunjukkan bahwa kombinasi daging buah dan
albedo durian berpengaruh terhadap kualitas selai lembaran durian (Durio
zibethinus Murr.) yang dihasilkan meliputi kadar air, kadar abu, serat kasar, -
karoten, uji teksur, dan mikrobiologi (ALT dan kapang-khamir). Kombinasi
daging buah dan albedo durian tidak menyebabkan pengaruh terhadap kadar
pektin, gula reduksi, zat padatan terlarut, serta uji organoleptik terhadap rasa,
aroma, tingkat kemanisan, dan tekstur. Kombinasi daging buah dan albedo durian
yang dihasilkan dengan kualitas terbaik dilihat dari kadar -karoten, tekstur, serta
tingkat kesukaan panelis meliputi rasa, aroma, tingkat kemanisan, dan tekstur
adalah 65% daging buah : 35% albedo durian.
 
 
